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ABSTRAK 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh kombinasi ekstrak buah nanas 
dan pepaya pada lama perendaman yang berbeda terhadap kualitas daging itik 
petelur afkir. Metode yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL). 
Lama perendaman (P), P0 0 menit, P1 15 menit, P2 30 menit dan P3 45 menit. 
Setiap perlakuan diulang 3 kali. Hasil penelitian menunjukkan perbedaan yang 
signifikan untuk lama perendaman kombinasi ekstrak nanas dan pepaya terhadap 
kadar protein (P < 0,01) dengan rataan P0 (22,01), P1 (17,963), P2 (17,177), P3 
(17,373) dan lama perendaman yang signifikan terhadap kadar lemak (P < 0,01) 
dengan rataan P0 (2,15), P1 (4,370), P2 (3,486), P3 (3,413). Dari hasil dapat 
disimpulkan bahwa perendaman durasi memberikan yang signifikan pada protein 
kasar dan ekstrak eter, yang terbaik dari konten eter ekstrak terendah yaitu pada 
durasi perendaman 45 menutes, sedangkan kandungan protein kasar tertinggi 
yaitu pada durasi perendaman 15 menit. 
 
Kata kunci: bebek daging, durasi fsoaking, protein kasar, ekstrak eter. 
 
INFLUENCE COMBINATION OF SOAKING DURATION PINEAPPLE 
AND PAPAYA EXTRACT DIFFERENT ON PROTEIN AND FAT MEAT 
OF LAYING POST PRODUCTION DUCKS 
 
ABSTRACT 
This purpose of this study was to know of effect mixed of pineapple and papaya 
extract soaking duration on crude protein and extract eter content of laying post 
production ducks meat.  The method used is an experimental study using a 
completely randomized design (CRD). The was the soaking duration (P), P0 0 
minutes, P1 15 minutes, P2 30 minutes, and P3 45 minutes. Each treatment 
combination was repeated three times. The results showed a significant difference 
to interaction between soaking duration of pineapple and papaya fruit extract to 
level of protein (P < 0,01) with average P0 (22,01), P1 (17,963), P2 (17,177), P3 
(17,373), and there was significant difference to levels of fat (P < 0,01) with 
average P0 (2,15), P1 (4,370), P2 (3,486), P3 (3,413). From the results it can be 
concluded that soaking duration gave significant on crude protein and extract eter, 
the best of lowest extract eter content that is at a soaking duration 45 menutes, 
while the highest crude protein content that is at a soaking duration 15 minutes.  
 




Kebutuhan protein hewani 
masyarakat dari tahun ke tahun 
meningkat sebanding dengan 
meningkatnya jumlah penduduk dan 
kesadaran akan pentingnya 
kebutuhan gizi. Kebutuhan protein 
hewani dapat dipenuhi dengan 
mengkonsumsi komoditas 
peternakan seperti daging, telur dan 
susu. Daging unggas merupakan 
salah satu hewan ternak yang dapat 
dimanfaatkan sebagai sumber protein 
hewani dan lemak hewani, karena 
ternak tersebut mampu menghasilkan 
pangan dalam waktu yang singkat 
dan harganya relatif murah. Unggas 
yang populer di masyarakat adalah 
ayam, masih ada jenis unggas lain 
yang  mempunyai potensi besar 
untuk dikembangkan sebagai 
penghasil daging, yaitu itik yang 
sudah afkir.  
Itik afkir memliki kelebihan 
kandungan proteim tinggi dan 
rendahnya kandungan kalori. 
Namun, mempunyai kelemahan 
seperti bau amis, alot dan kadar 
lemak lebih tinggi (Zulfahmi, 
Pramono dan Hintono, 2014).  
Produk itik lokal berupa 
daging masih kurang disukai karena 
alot dan berbau amis. Hal ini 
menyebabkan nilai jual ternak itik 
sebagai sumber daging dan itik afkir 
sangat rendah. Konsumen 
menghendaki daging yang 
mempunyai mutu yang baik, 
terutama dalam hal keempukan, cita 
rasa, dan warna (Utami, 2010).  
Dengan demikian perlu 
adanya metode untuk meningkatkan 
kualitas daging itik yakni melalui 
pemanfaatan enzim dengan golongan 
protease yang fungsinya untuk 
mendegradasi kolagen pada daging. 
Beberapa jenis enzim protease 
adalah enzim bromelin dan papain 
yang banyak terdapat pada buah 
nanas dan pepaya (Anonimus, 2007). 
Didukung oleh hasil penelitian 
penelitian Tami, Radiati dan 
Widyastuti menunjukkan bahwa 
penambahan ekstrak nanas (0%, 25% 
dan 50%) dan lama perendaman (0 
menit, 15 menit dan 30 menit) pada 
daging ayam kampung tidak 
meningkatkan kualitas kimia (kadar 
air, kadar lemak dan kadar protein), 
sehingga diperlukan penambahan 
ekstrak nanas dengan konsentrasi 
yang lebih tinggi untuk mengetahui 
efektivitas maksimum pengaruh 
ekstrak nanas pada perubahan 
kualitas daging ayam kampung. 
Hasil penelitian Silaban, 
Panggabean dan Rahmadani (2012) 
menunjukkan bahwa perendaman 
menggunakan enzim papain dalam 
bentuk getah pepaya konsentrasi 
0,4% dengan lama perendaman 30 
menit menghasilkan karakteristik 
optimum dari daging kambing betina 
yang berumur tua pada tingkat 
keempukan 7,18 mm/50g/10 det, 
nilai susut masak sebesar 47,49%, 
daya mengikat air sebesar 6,36%. 
Pada metode perendaman dengan 
penambahan enzim akan terjadi 
distribusi enzim yang dapat 
mempengaruhi seluruh organ, 
jaringan dan perototan sehingga 
keempukan akan lebih efektif dan 
merata (Soeparno, 2005) 
dibandingkan dengan metode 
penggunaan panas dalam pemasakan 
yang berlebih dapat mengakibatkan 
kerusakan asam amino yang 
terkandung dalam daging. 
Buah nanas dan pepaya 
merupakan buah yang selalu tersedia 
dan dipanen sepanjang tahun serta 
tersebar di Indonesia, sehingga 
enzim bromelin dan papain mudah 




MATERI DAN METODE 
Penelitian ini dilaksanakan 
di Laboratorium Fakultas Peternakan 
Universitas Kanjuruhan pada tanggal 
05 Mei 2014 sampai 15 Juni 2014. 
Uji kandungan protein dan lemak 
daging itik afkir dilakukan di 
Laboratorium Universitas Brawijaya 
Malang pada Tanggal 05 Mei 2014 
dan hasil analisa Laboratorium 
keluar pada tanggal 15 Juni 2014. 
Materi penelitian yang 
digunakan adalah: Daging bagian 
paha dan dada dari itik petelur afkir 
berumur 27 bulan, daging buah 
nanas dan daging papaya yang 
diambil ekstraknya untuk direndam 
masing-masing sampel 50% nanas 
dan 50% papaya dalam 100 ml, 
dengan lama perendaman (P): 0 
menit (P0), 15 menit (P1), 30 menit 
(P2) dan 45 menit (P3). 
Metode yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah metode 
percobaan dengan menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) 4 
perlakuan dan 3 ulangan dimana 
perlakuan yaitu: P0 = 0 menit, P1 = 
15 menit, P2 = 30 menit, P3 = 45 
menit dengan konsentrasi ekstrak 
nanas 50% dan pepaya 50%. Berikut 
ini dapat disajikan Tabel. 5 
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P0 (0 menit)    
P1 (15 menit)    
P2 (30 menit)    








Berikut ini dapat disajikan 














Gambar 15. Diagram Alur 
Penelitian. 
Data yang di peroleh di 
analisis dengan menggunakan 
analisis ragam, bila terdapat 
pengaruh akan di uji BNT untuk 
mendapatkan perbedaan pengaruh 
masing-masing perlakuan (Hanafiah, 
2004).  
HASIL DAN  PEMBAHASAN 
1. Pengaruh Lama Perendaman 
Ekstrak Nanas dan Pepaya 
Terhadap Kadar Protein 
Daging Itik Petelur Afkir 
Berdasarkan hasil analisa statistik 
menunjukkan bahwa kombinasi 
ektrak buah nanas dan pepaya 
memberikan pengaruh yang sangat 
nyata (P<0,01) terhadap kadar 
protein pada daging itik petelur aktif  
Daging itik bagian dada dan paha, 
Ekstrak buah nanas dan pepaya 
Proses peredaman daging itik dengan 
buah nanas dan papaya 
Daging itik 5 gram direndam selama 0 
menit 
Daging itik 5 gram direndam selama 15 
menit 
Uji Laboratorium 
Analisa Kadar Protein dan Kadar Lemak 
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Tabel 4. Pengaruh Lama Perendaman 










Keterangan : notasi yang berbeda 
menunjukkan adanya perbedaan 
yang sangat nyata pada masing-
masing perlakuan (P<0,01). 
 
Berdasarkan perhitungan 
dengan Uji Nyata Terkecil (BNT) 
adalah terdapat pengaruh yang 
sangat nyata terdapat kadar protein 
daging itik petelur afkir pada P0 
yaitu selama 0 menit. Kadar protein 
tertinggi pada P0 (0 menit) sebesar 
22,01%, daging itik petelur afkir 
hanya direndam selama 0 menit 
sehingga enzim tidak mengalami 
denaturasi protein karena enzim 
memerlukan waktu dan pH untuk 
menghidrolisis protein dalam daging 
itik petelur afkir. Kadar protein 
mengalami penurunan pada P1 (15 
menit) sebesar 17,963 % pada P2 (30 
Menit) dan P3 (45 menit) sebsesar 
17,373 % dibandingkan dengan P0 
sebsesar 22,01 %. Lamanya 
perendaman mempengaruhi kadar 
protein daging itik petelur afkir, hal 
tersebut menunjukkan bahwa kadar 
protein memiliki sifat yang mudah 




       
yang disebabkan oleh kadungan 
asam yang terdapat pada ekstrak 
buah nanas dan pepaya. Sesuai 
pendapat Zulfahmi, dkk (2014) 
bahwa protein memiliki sifat yang 
mudah mengalami perubahan secara 
alamiah seperti denaturasi, asam, 
basa, pelarut organik, pH, garam,  
logam berat, maupun sinar radiasi 
radioaktir dan protein juga akan 
mengalami perubahan secara fisik 
yang mudah diamati. 
Erni (2014) menyatakan 
menyatakan protein (kolagen dan 
miofibril) terhidrolisis menyebabkan 
hilangnya ikatan antar serat dan 
pemecahan serat menjadi fragmen 
yang lebih pendek, menjadikan serat 
otot lebih mudah terpisah sehingga 
daging lebih empuk. Banyaknya 
kandungan enzim Bromelin yang 
terkandung dalam sari buah dan 
batang Nenas akan semakin 
meningkatkan keempukan daging, 
sesuai dengan Prayitno (2001) 
Menyatakan bahwa selama proses 
perendaman daging dalam enzim 
proteolitik (bromelin) terjadi 
hidrolisis protein serat otot dan 
tenunan pengikat dan terjadi 
perubahan-perubahan yaitu 
menipisnnya dan hancurnya 
sarkolema, terlarutnya nucleus dari 
serabut otot dan jaringan ikat serta 
lepasnya keterikatan serabut otot 
sehingga dihasilkan jaringan yang 
lunak.  
Terjadinya denaturasi 
protein dapat menyebabkan 
22.01 












Perlakuan Lama Perendaman Rataan (%) 
P0 22,01   
d
 
P1 17,963  
c
 
P2 17,177  
a
 



















keempukan pada daging dikarenakan 
ikatan serat tercepat sehingga 
menjadi fragmen yang lebih pendek 
dan serabut otot mudah terpisah. Hal 
ini sesuai dengan pendapat Istikah 
(2009) yang menyatakan bahwa 
protein (kolagen dan miofibrik) 
terhidrolisis menyebabkan hilangnya 
ikatan antara sera dan pemecahan 
serat menjadi fragmen yang lebih 
pendek, menjadikan serat otot mudah 
terpisah sehingga daging lebih 
empuk. 
Fungsi enzim bromelin dan 
papain hampir sama sebagai enzim 
protease yang mengubah struktur 
kuartener protein menjadi lebih 
sederhana. Proses pengempukan 
daging dengan menggunakan enzim 
papain akan terjadi perubahan-
perubahan yaitu berupa hancurnya 
sarkolema, diikuti larutnya nucles 
dan terjadi perubahan ikatan antara 
serabut otot, sehingga serabut otot 
terputus-putus dan sifatnya mudah 
terpisah-pisahkan , akibatnya daging 
menjadi lunak (Istrati, Vizireanu and 
Dinica, 2011). Kisaran pH optimum 
papain berkisar anatara 5-7,5 dan 
stabil pada suhu 60-70
0
C. 
2. Pengaruh Lama Perendaman 
Ekstrak Nanas dan Pepaya 
Terhadap Kadar Lemak Daging 
Itik Petelur Afkir  
Berdasarkan hasil analisa 
statistik menunjukan bahwa 
penambahan lama perendaman 
ekstrak nanas dan pepaya pada 
daging itik petelur afkir memberikan 
pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) 
terhadap kadar lemak daging itik 
petelur afkir. Karena F hitung lebih 
besar dari F tabel. Rata-rata nilai 
kadar lemak (%) daging itik petelur 
afkir dari masing-masing perlakuan 






P0 2,15   
a
 
P1 4,37   
b
 
P2 3,486  
b
 
P3 3,413  
b
 
Keterangan : Notasi yang 
berbeda menunjukkan adanya 
perbedaan yang sangat nyata pada 
masing-masing perlakuan (P<0,01). 
Berdasarkan perhitngan 
dengan Uji Nyata Terkecil (BNT) 
adalah terdapat pengaruh yang 
sangat nyata terhadap kadar lemak 
daging itik petelur afkir pada P1 
yaitu selama 15 menit. Kadar lemak 
terendah terdapat pada lama 
perendaman P0 (0 menit) sebesar 
2,15, P0 sebagai kontrol dimana 
daging itik petelur afkir tidak 
direndam dengan ekstrak buah nanas 
dan pepaya kadar lemak mengalami 
pada P1 (15 menit) sebsesar 4,3700. 
Peningkatan kadar lemak dapat 
disebabkan karena emulsi lemak dan 
adanya komposisi asam lemak baru 
dan asam lemak bebas dari hasil 
kerja ke dua enzim tersebut. Diduga 
lemak serta vitamin pada ekstrak 
buah nanas dan pepaya ikut larut dan 
terhitung saat analisa laboratorium, 
sehingga mengakibatkan kadar 
lemak meningkat.sesuai pendapat 
Chen dan Chang (2001). Lemak 
biasanya dinyatakan sebagai 
komponen yang larut dalam pelarut 
organik (seperti ester, heksan atau 
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kloroform), tapi tidak larut dalam air. 
Senyawa yang termasuk golongan ini 
meliputi triasilgliserol, 
diasilgliserol, monoasilgliserol, 
asam lemak bebas, fosfolipid, sterol, 
karotenoid dan vitamin A dan D. 
Lemak sendiri mengandung 
campuran komplek dari berbagai 
jenis molekul. Triasilgliserol 
merupakan komponen utama sebagai 
besar makanan, jumlahnya berkisar 
90-99% dari total lemak yang ada. 
Meningkatnya kadar lemak 
juga dipengaruhi oleh marbling 
sehingga daging menjadi empuk. 
Sesuai pendapat Dilaga dan 
Soeparno (2007) semakin tinggi 
lemak marbling akan membuat 
daging semakin empuk. Dan sesuai 
pendapat Afifah (2014) marbling 
akan mencair saat daging dipansakan 
dan berkontribusi dalam 
meningkatkan cita rasa saat daging 
(juiciness), memberikan aroma 
daging yang sedap, serta berperan 
meningkatkan keempukan daging. 
Daging dengan lebih banyak 
marbling akan lebih empuk dan lebih 
bercitarasa dari pada daging dengan 
sedikit marbling. Variasi komposisi 
kimia antar kadar lemak dan protein 
pada daging selalu mereflesikan satu 
dengan lain, jika kadar protein 
rendah maka kadar lemak tinggi 
begitu sebaliknya. Hail penelitian 
Tami, dkk (2013) menunjukkan 
adanya peningkatan nilai rataan 
kadar lemak daging ayam kampung 
pada konsentrasi dan lama 
perendaman dengan penambahan 
ekstrak nanas, meskipun secara 
statistik tidak memberikan 
perbedaan. 
KESIMPULAN 
Kesimpulan yang diperoleh 
dari penelitian ini adalah terdapat 
pengaruh yang sangat nyata 
kombinasi ektrak buah nanas dan 
pepaya pada lama perendaman yang 
berbeda terhadap kadar protein dan 
kadar lemak itik petelur afkir. Rataan 
kadar protein tertinggi terdapat pada 
P0 yaitu tanpa perlakuan, sedangkan 
rattan terendah yaitu pada perlakuan 
P2 dengan lama perendaman 30 
menit. Untuk rataan kadar lemak 
tertinggi yaitu pada perlakuan P1 
dengan lama perendaman 15 menit, 
sedangkan rattan lemak terendah 
pada P0 yaitu tanpa perlakuan. 
Dengan demikian hasil terbaik 
terdapat pada P3 karena memiliki 
rata-rata protein yang masih tinggi 
dan memiliki rata-rata kadar lemak 
yang rendah. 
Saran yang dikemukakan dari 
hasil penelitian ini bahwa untuk 
memperoleh kadar lemak yang 
rendah diperlukan lama perendaman 
salama 45 menit, sedangkan untuk 
memperoleh kadar protein yang 
tinggi diperlukan lama perendaman 
selama 15 menit.  
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